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PROCESSO N° 150/09 PROTOCOLO N.°7.329.515-7
PARECER CEE/CEB N.° 349/09 APROVADO EM 01/09/09
CAMARA DE EDUCACAO BASICA

INTERESSADO: COLEGIO ESTADUAL PROFESSOR JOAO RICARDO VON
BORELL DU VERNAY — ENSINO FUNDAMENTAL, MEDIO E
PROFISSIONAL

MUNICIPIO: PONTA GROSSA

ASSUNTO: Pedido de Autorizagdo de Funcionamento do Curso Técnico em
Alimentos - Eixo Tecnologico: Produgédo Alimenticia,
Subsequente ao Ensino Médio.

RELATORA: MARILIA PINHEIRO MACHADO DE SOUZA

| - RELATORIO

1. Pelo Oficio n°® 642/2009-GS/SEED a Secretaria de
Estado da Educagdo encaminha a este Conselho o expediente acima, de
interesse do Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay,
do Municipio de Ponta Grossa que por sua Direcao solicita Autorizagdo de
Funcionamento do Curso Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldgico: Produgao
Alimenticia, Subsequente ao Ensino Médio.

2 - Da Instituicao de Ensino

O Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo Von Borell Du
Vernay — Ensino Fundamental, Médio e Profissional, esta localizado a Rua
Andrade Neves n.° 124, Uvaranas no Municipio de Ponta Grossa e tem como
Entidade Mantenedora o Governo do Estado do Parana.

Foi credenciado para oferta de Cursos de Educacgao
Profissional Técnica de Nivel Médio pela Resolugado Secretarial n.° 166/07 de
24/01/07.

3 - Dados Gerais do Curso

- Curso: Técnico em Alimentos

- Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia

- Forma: Subsequente

- Carga horaria total do curso: 1200 horas mais 67 horas de
Estagio Supervisionado

- Regime de funcionamento: de 22 a 62 feira, no periodo:
noturno

- Regime de matricula: semestral
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- Numero de vagas: 40 por turma

- Periodo de integralizagdo do curso: minimo de um ano e
meio e maximo de cinco anos

- Requisitos de acesso: conclusdo do ensino médio

- Modalidade de oferta: presencial

4 — Justificativa

O Curso Técnico em Alimentos visa ao aperfeicoamento na concepgao
de uma formagao técnica que articule trabalho, cultura, ciéncia e
tecnologia como principios que sintetizem todo o processo formativo. O
plano ora apresentado teve como eixo orientador a perspectiva de uma
formacao profissional como constituinte da integralidade do processo
educativo.

Assim, os componentes curriculares integram-se e articulam-se,
garantindo que os saberes cientificos e tecnoldgicos sejam a base da
formacao técnica. Por outro lado, introduziu-se disciplinas que ampliam
as perspectivas do “fazer técnico” para que ele se compreenda como
sujeito histérico que produz sua existéncia pela interacdo consciente
com a realidade construindo valores, conhecimentos e cultura.

A proposta encaminha para uma formagédo onde a teoria e a pratica
possibilitam aos alunos compreenderem a realidade para além de sua
aparéncia onde os conteddos n&o tém fins em si mesmos.

Destaca-se o importante crescimento na area do comércio e industria
da alimentacdo e de consequéncia o aumento da demanda para a
formagéao na area.

As recentes alteragdes no perfil populacional, o agito, a falta de tempo,
levam a populagdo a alimentar-se de forma inadequada, o que exige
desenvolvimento e conhecimento de novas alternativas de alimentagao
saudavel.

Uma parcela da populagéo jovem que concluiu o ensino médio e que
ndo escolheu ou logrou continuar seus estudos a nivel superior e que
pretende ingressar no mundo do trabalho com uma capacitagdo que
Ihe amplie as possibilidades tem no curso técnico subsequente a
oportunidade de fazé-lo em tempo reduzido. (fl. 46)

5 — Objetivos

— Organizar experiéncias pedagoégicas que levem a formagédo de
sujeitos criticos e conscientes, capazes de intervir de maneira
responsavel na sociedade em que vivem.

— Oferecer um processo formativo que sustentado na educagao geral
obtida no nivel médio assegure a integracao entre a formagéo geral
e a de carater profissional.

— Articular conhecimentos cientificos e tecnolégicos das areas
naturais e sociais estabelecendo uma abordagem integrada das
experiéncias educativas.

— Oferecer um conjunto de experiéncias tedrico-praticas na area de
alimentagédo com a finalidade de consolidar o “saber fazer”.

— Destacar em todo processo educativo a importancia de uma
alimentagéo saudavel. (fl. 49)
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6 — Perfil Profissional de Conclusao do Curso

O Técnico em Alimentos tem condigbes de orientar e executar tarefas
na transformagdao, no preparo e na conservacido de alimentos,
garantindo a melhoria higiénico-sanitaria dos alimentos, preservando
sua qualidade nutricional. Atua no processamento e conservagao de
matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de
bebidas, realizando andlises fisico-quimicas, microbiolégicas e
sensoriais. Auxilia no planejamento, coordenagdo e controle de
atividades do setor. Realiza a sanitizagdo das industrias alimenticias e
de bebidas. Controla e corrige desvios nos processos manuais e
automatizados. Acompanha a manutencao de equipamentos. Participa
do desenvolvimento de novos produtos e processos. (fl. 316)

7 — Articulagdao com o Setor Produtivo
Convénios anexos as folhas 108 a 131.

- Batavia S/A Industrias de Alimentos

- Centro de Integracdo Empresa-Escola do Parana -
CIEE/PR

- Centro de Integracao de Estudantes — CINE

- Cescage — Centro de Ensino Superior dos Campos
Gerais

- Concentrado Industria de Produtos Lacteos Ltda. — Sooro
« |[EL — Instituto Euvaldo Lodi Nucleo Regional do Parana

- Sadia S/A

« Universidade Estadual de Ponta Grossa

8 — Organizagao Curricular

O Curso esta estruturado em trés semestres totalizando
1200 horas mais 67 horas de Estagio Supervisionado.
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i Malnz Curricular E
ESTABELECIMENTO: Colégio Estadual Professor Joao Ricardo Von Borell du Vernay_
MUNICIPIO: Ponta Grossa = : : :
CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS : : _
FORMA: SUBSEQUENTE . Implantacdo Gradativa a partir de 2009
: Sne |Carga Horaria: 1440 horas/aula 1200 horas
TURNG, Nofuirio mais 67 horas de Estagio Supermsmnado &
MODULO: 20 Organizagéo Semestral -
'- % Semestres ]
' |Disciplinas '15'0. .| 2°8 | 3°s | HA |Horas
I i TR R [T ] :
1|Analise de Alimentos 22 140 . s T
2|Bioquimica de Alimentos 4 3 A3 200 167
3|Fundamentos do Trabalho : s 2 4_0 33
4|Informatica 2 1.1 ; , 60 . _ 50
5|Microbiologia de Alimentos 3 Fl 2 160 133
6|Nutricdo e Dietética A 2 80 67 .
7 Pratica de Higiene e Leglslagao sl Al 9T 5 2 220 183
dos Alimentos - _
8|Pratica Discursiva e ngmstlca 2 2 80 67
9|Quimica Geral 2 2 80 67
Seguranca do Trabalho e 5y 140 | 117
. Controle Ambiental 2 2 ) |
11|Tecnologia dos Alimentos 2222 2 2 2 . 240 200
Total 29 25 24 : 1440 1200
'|Estagio Profissional supervisionado 2 ( \2\ ‘80 67

9 — Critérios de Avaliagao

A avaliagao sera entendida como um dos aspectos do ensino pelo qual
o professor estuda e interpreta os dados da aprendizagem e de seu
préprio trabalho, com as finalidades de acompanhar e aperfeicoar o
processo de aprendizagem dos alunos, bem como diagnosticar seus
resultados, e o seu desempenho, em diferentes situagcbes de
aprendizagem.

Preponderaréo os aspectos qualitativos da aprendizagem, considerada
a interdisciplinariedade e a multidisciplinariedade dos conteudos, com
relevancia a atividade critica, a capacidade de sintese e a elaboragao
sobre a memorizagdo, num processo de avaliagdo continua,
permanente e cumulativa.

A avaliagado sera expressa por notas, sendo a minima para aprovagao
— 6,0 (seis virgula zero).

Recuperacgéo de Estudos:

O aluno cujo aproveitamento escolar for insuficiente sera submetido a
recuperacao de estudos de forma concomitante ao periodo letivo. (fl.
104)
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10 — Critérios de aproveitamento de conhecimentos e
experiéncias anteriores

O estabelecimento de ensino podera aproveitar mediante avaliagao,
competéncia, conhecimentos e experiéncias anteriores, desde que
diretamente relacionadas com o perfil profissional de conclusdo da
respectiva qualificagdo ou habilitacao profissional, adquiridas:
- no Ensino Médio;
— em qualificacbes profissionais, etapas ou moédulos em nivel técnico
concluidos em outros cursos, desde que cursados nos ultimos cinco

anos;

— em cursos de formacgéao inicial e continuada de trabalhadores, no
trabalho ou por meios informais;

— em processos formais de certificagao;

— no exterior. (fls. 104 e 105)

11 - Certificagao

O aluno ao concluir com sucesso, o Curso Técnico em Alimentos
conforme organizagao curricular aprovada, recebera o Diploma de
Técnico em Alimentos. (fl. 215)

12 - Plano de Avaliacao do Curso

O Curso sera avaliado com instrumentos especificos, construidos pelo
apoio pedagoégico do estabelecimento de ensino para serem

respondidos

(amostragem de metade mais um) por

alunos,

professores, pais de alunos, representante(s) da comunidade, conselho
escolar, APMF.

Os resultados tabulados serdo divulgados, com alternativas para
solugdo. (fl. 133)

13 — Corpo Docente

DOCENTE

FORMAGAO

DISCIPLINA

Roberto Carlos Fernandes

- Licenciatura em Quimica
- Especializagado em
Educacao Ambiental e a
Pratica Escolar

- Coordenacgao do Curso
- Bioquimica de Alimentos

Elias da Costa

- Licenciatura em Quimica
- Mestrado em Ciéncia e
Engenharia de Materiais

- Coordenagéo do Estagio
- Analise de Alimentos
- Estagio Supervisionado

Adriana Ribeiro Ferreira

- Ciéncias Bioldgicas

- Especializagdo em Saude
Coletiva

- Mestrado em Educacgao

- Coordenagéo do Estégio
- Microbiologia dos Alimentos
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DOCENTE

FORMAGCAO

DISCIPLINA

Glacir de Jesus Neves

- Ciéncias Sociais
- Especializacdo em
Educacao

- Fundamentos do Trabalho

Arilei Rodrigues Albach

- Matematica

- Especializagdo em Didatica
e Metodologia do Ensino
Superior — A Utilizagao das
Tecnologias no Ensino de
Matematica

- Informatica

Danielle Biscaia

- Engenharia de Alimentos
- Mestrado em Engenharia de
Alimentos

- Nutricdo e Dietética
- Tecnologia de Alimentos

Sandra Aparecida Schnaider

- Letras — Lingua Portuguesa
e Literaturas
- Mestrado em Letras

- Pratica Discursiva e
Linguistica

Miguel Vanderli Carneiro de
Moraes

- Quimica
- Mestrado em Quimica

- Quimica Geral

Karina Marques

- Tecnologia em Alimentos

- Pratica de Higiene e
Legislacao dos Alimentos

Getulio Gaspar Teixeira Neto

- Engenharia Mecénica

- Especializagdo em
Engenharia de Seguranca do
Trabalho

- Seguranca do Trabalho e
Controle Ambiental

14 - Plano de Estagio

O Plano de Estagio esta descrito as folhas 82 a 101.

15 - Descrigcao das praticas profissionais previstas

» Atuagéo no processamento, conservagao e controle de qualidade de

matéria-prima e produto final na industria alimenticia.

» Atuagédo no controle de qualidade em todas as etapas do processo

produtivo.

» Atuagdo em areas correlacionadas a industria de alimentos (insumos,

embalagens e equipamentos).

- Realizacdo de pesquisas para o desenvolvimento de novos produtos

€ processos na area de alimentos.

» Atuacdo em industrias de processamento de alimentos (carnes e
derivados, frutas e hortaligas, grdos e cereais, lacticinios, bebidas,
massas alimenticias, produtos de panificagdo, pescado e derivados,

dentre outras).
» Unidades de comercializagao e distribuigao de alimentos.
- Laboratérios de analise e controle de qualidade de alimentos.
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16 - Recursos Fisicos e Materiais

Os recursos fisicos e materiais estdo descritos as folhas
216 a 222.

17 — Comissao Verificadora

A Comissdo Verificadora constituida pelo Ato
Administrativo n.° 06/2009, do NRE de Ponta Grossa, integrada pelos Técnicos
Pedagogicos do NRE Maura Marleni Nascimento — Licenciada em Pedagogia,
José Mauricio Teixeira — Licenciado em Geografia e como perita Daniele
Goncgalves — Licenciada em Quimica, emitiu Laudo Técnico favoravel a
autorizacao do referido Curso.

O Relatério de Avaliagcdo da Comissdo de Verificacao
apresenta as seguintes informacgdes:

A Comisséao de Verificagdo formada pelo Ato Administrativo n.° 006/09,
de 29 de janeiro de 2009, com a finalidade de Autorizagédo de
Funcionamento do Curso Técnico em Alimentos — Subsequente, no
Colégio Estadual Prof. Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay, no
municipio de Ponta Grossa, tem a relatar que:

A Instituicdo possui 20 salas de aulas disponiveis, equipadas com TV
multimidia, nos turnos da manha, tarde e noite para os cursos que
oferta, incluindo este de Alimentos. As salas de aula sdo amplas, bem
iluminadas e ventiladas.

O Espaco Administrativo € composto por 1 secretaria, 1 sala de
diregao/direcao auxiliar, 1 sala anexa a secretaria para arquivo morto, 1
cozinha, 1 depdsito para merenda e 1 almoxarifado. Possui ainda,
outros ambientes como patio coberto, 1 Refeitério com mesas e bancos
para aproximadamente 100 pessoas, onde €& servida a merenda
escolar, 1 quadra poliesportiva coberta, 2 quadras de basquete, 1 pista
de atletismo em construgdo, 1 campo de futebol suico de saibro, 1 sala
de depésito para guarda de material esportivo, 1 casa de
permissionario e bosque.

Os Ambientes Pedagdgicos s&o o0s seguintes: Laboratério de
Informatica (Parana Digital) equipado com 20 computadores
conectados a internet, impressora, em sala ampla, arejada e bem
iluminada. Laboratério PROINFO-MEC, equipado com 10
computadores, sala pequena anexada a biblioteca e com boa
ventilagdo, 1 Laboratério de Quimica, Fisica e Biologia com espacgo
amplo e bem equipado, de acordo com a Norma Técnica Resolugao
SESA n.° 318/2002, 1 sala de palestras com TV, video cassete, DVD,
Retroprojetor, quadro de giz, com capacidade para 200 pessoas, 1 sala
para equipe pedagdgica, 1 sala para Coordenagao de Curso e Estagio,
equipada e 1 sala para hora-atividade do professor. A Biblioteca
contempla um acervo basico para as disciplinas da Base Nacional
Comum e do curso Técnico em Quimica, necessitando da aquisi¢éo de
acervo e referencial bibliografico especifico para o curso de Alimentos.

O Complexo Higiénico Sanitario possui varios banheiros masculino e
feminino, para o corpo discente e docente. Possui ainda (10)
bebedouros espalhados pelo estabelecimento.
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Nao existe infraestrutura de acessibilidade para pessoas portadoras de
necessidades especiais, porém ja existe o projeto aprovado no
DECOM/SEOP, inclusive com a liberagdo dos recursos financeiros.

O estabelecimento possui varios equipamentos de apoio pedagoégico
como: retroprojetores, televisores, videos, DVDs, TV multimidia,
camera fotografica digital e kit multimidia.

Com relagdo aos Recursos Humanos existentes no Estabelecimento,
constatamos que o pessoal docente e Coordenagdes de Curso e
Estagio, possuem qualificagdo especifica em conformidade com a
Legislacao vigente.

A Organizagéo Curricular do Curso contempla a estrutura determinada
pelo DET/SEED e estd de acordo com a Deliberagdo 09/06 do
Conselho Estadual de Educacao.

Os itens do Plano de Curso estdo contemplando o respectivo roteiro
para elaboragédo de Autorizagdo de Funcionamento de Curso Técnico.
A Articulacdo com o Setor Produtivo sera realizada conforme proposta
do estabelecimento, conforme convénios firmados com empresas e
Instituicdes vinculadas ao curso.

O Plano de Avaliacdo do Curso, prevé a participagao de docentes,
alunos e comunidade.

O Plano de Capacitagdao Docente prevé reunides periddicas, para
desenvolvimento de atividades de estudo, na busca de subsidios que
auxiliem na pratica junto & comunidade escolar.

Concluindo o relatério, a Comissao propde a concessao da Autorizacao
de Funcionamento do Curso Técnico em Alimentos — Subsequente do
Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay, em
Ponta Grossa.

Laudo Técnico da Perita

Apbés verificagao 'in loco":

Realizada para Autorizagdo de Funcionamento do Curso Técnico em
Alimentos — Subsequente, do Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo
Von Borell Du Vernay, do municipio de Ponta Grossa, constatei que:

O Estabelecimento possui dois laboratérios de Informatica, sendo um
Parana Digital contendo 20 computadores, impressora, sala ampla,
arejada, bem iluminada, onde alunos e professores tem acesso aos
computadores e um do PROINFO-MEC, contendo 10 computadores,
sala pequena anexada a Biblioteca, com boa ventilagéo.

A Biblioteca em tamanho regular, bem iluminada, arejada, para
aproximadamente 25 pessoas, contendo um nimero grande de livros,
parcialmente atualizados e organizados por temas, sendo que o
referencial tedrico especifico das ementas deve ser adquirido.

O Laboratério de Quimica (em reforma), estd em uma sala com espaco
amplo, conta com trés bancadas para procedimentos quimicos; com
instalagdes de gas, elétrica e hidraulica. Possui diversos equipamentos
como capela, estufas, deionizador, centrifuga, entre outros; Conta com
chuveiro de emergéncia e lava-olhos, nao verificado o funcionamento
dos mesmos. Conta com duas salas anexas, sendo uma sem saida de
emergéncia, com boa iluminagéo e ventilagdo adequada, utilizada para
armazenamento de vidrarias e a outra com duas saidas de
emergéncia, com armarios para armazenamento de reagentes
quimicos.

O Refeitério possui espago adequado, com boa ventilagcdo e
iluminagado, com mesas e bancos para aproximadamente 80 pessoas.
A Cantina possui espago adequado, com extintor de incéndio e uma
sala anexa para estoque de alimentos, necessitando de reforma.



ESTADO DO PARANA
_ CONSELHO ESTADUAL DE EDUCA(;AO

PROCESSO N° 150/09

Os espacgos pedagogicos sdo adequados e suficientes para o nimero
de alunos, contando com salas de aulas bem iluminadas e arejadas
com infraestrutura para o corpo docentes e discente.

Com base nas observagdes feitas na Verificagdo constatei que o
Estabelecimento possui as condigbes necessarias para ofertar o curso
Técnico em Alimentos, desde que seja contemplado com laboratérios
especificos.

Sendo assim, sou de Parecer Favoravel a Autorizacdo de
Funcionamento do Curso Técnico em Alimentos — Subsequente, no
C.E. Professor Jo&o Ricardo Von Borell Du Vernay em Ponta Grossa.

Com relacdo a ressalva do Corpo de Bombeiros e da
Vigilancia Sanitaria consta as folhas 288 e 289 |justificatva e o
encaminhamento do protocolado n.° 9.690.142-9 solicitando providéncias a
mantenedora. (fls. 318 a 320)

Em 01 de junho de 2009 o processo foi convertido em
diligéncia para adequar o Perfil Profissional de conclusdo do curso ao Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos, apresentar Laudo da Vigilancia Sanitaria e
indicar docentes habilitados para duas disciplinas e retornou a este CEE em 24
de junho de 2009 pelo Oficio n.° 2622/2009-GS/SEED.

Il - VOTO DA RELATORA

Considerando o exposto e o Parecer n.° 78/09-DET/SEED,
aprovamos o Plano de Curso Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldgico:
Producdo Alimenticia — Subsequente ao Ensino Médio, carga horaria de 1267
horas, regime de matricula semestral, periodo minimo de integralizacao de 18
meses, 40 vagas por turma, presencial e votamos pela autorizagao de
funcionamento do referido Curso, do Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo
Von Borell Du Vernay — Ensino Fundamental, Médio e Profissional, do
Municipio de Ponta Grossa, mantido pelo Governo do Estado do Parana,
conforme estabelecido na Deliberacédo n.° 09/06-CEE/PR.

Os procedimentos didatico-pedagdgicos apresentados
neste Plano de Curso deverao ser incorporados ao Regimento Escolar.

Determina-se:

a) a mantenedora cumprir a ressalva apontada pela Perita,
quanto ao laboratério especifico para o Curso solicitado e que no prazo de 180
(centro e oitenta) dias informe a este CEE, a providéncias adotadas referentes
ao Laudo do Corpo de Bombeiros e da Vigilancia Sanitaria.
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b) ao Estabelecimento de Ensino tomar as devidas
providéncias para registro no Programa SISTEC — Sistema de Informacéo e
Supervisdo da Educacado Profissional, conforme a Deliberacdo n.° 04/08-
CEE/PR.

Encaminhe-se:

a) o presente Parecer a Secretaria de Estado da Educagéao
para a expedicao do Ato Autorizatorio, conforme estabelece a Deliberagao n.°
09/06-CEE/PR;

b) o presente processo ao Estabelecimento de Ensino,
para constituir acervo e fonte de informacgéo.

E o Parecer.

DECISAO DA CAMARA
A Camara de Planejamento aprova, por unanimidade, o Voto da Relatora.
Curitiba, 01 de setembro de 2009.

Presidente do CEE

Presidente do CEB
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